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L'invention concerne essentiellement un procede et un appareil de 
traitement des fruits entiers de types drupes oleiferes, ainsi que les produits qui en 
sont issus, et notamment une pure huile de pulpe, une pulpe entiere ou 
partiellement deshuilee et des aromes volatils specifiques du fruit ainsi qu'une 
valorisation des co-produits (bois, peaux et amande) rendue possible du fait de 
l'invention. 

Les drupes sont entendues selon l'invention d'un point de vue 
botanique comme etant des fruits a noyau, c'est a dire des fruits comprenant de 
l'exterieur vers l'interieur, un epicarpe vulgairement denomme peau, un mesocarpe 
charnu souvent vulgairement denomme pulpe ou chair, et l'endocarpe 
vulgairement denomme noyau qui est forme d'une coque ligneuse ou bois, et 
protege la graine habituellement denommee amande contenue a l'interieur de la 
coque. 

L'invention s'applique notamment aux drupes ol6iferes (contenant de 
l'huile a la fois dans le mesocarpe et dans I'amande de l'endocarpe) telles que 
l'olivier (Olea Europa), le palmier a huile (Elacis Guineesensis) et l'avocat (Persea 
Americana) sans exclusion des autres drupes oleiferes. 

De maniere generate l'invention concerne tous les fruits de types 
drupes oleiferes pour lesquels la separation et la preparation du mesocarpe en 
dehors des autres constituants du fruit (epicarpe et endocarpe) constituent une 
amelioration soit : 

1) en vue de 1' extraction de produits specifiques contenus dans le mesocarpe 
tel que les produits huileux et d'une valorisation des deux produits ainsi 
obtenus (huile et pulpe partiellement deshuilee) apres separation. 

- 2) soit pour une utilisation du mesocarpe ou pulpe entiere. 

- 3) soit de preference d'une valorisation consequente de tous les produits issus 
du fruit entier de l'epicarpe a l'endocarpe et incluant les bois et amandes. 

Dans le cadre de l'invention, un autre but est de realiser la separation 
et la differentiation des differentes parties du fruit entier tout en respectant leur 
integrite dans le but de valoriser leurs constituants et de mettre a profit leurs 
proprietes propres dans des utilisations de type energetique, industrielle, 
alimentaire, cosmetique ou pharmaceutique. L'invention permet d'eviter que le 
melange de la technique anterieure prealable a l'extraction d'huile et 
I'indifferenciation des differentes parties du fruit en fassent des effluents polluants 
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devant faire I'objet de traitement specifique constituant une deseconomie pour 
l'entreprise. 

Description de l'art anterieur 
5 Depuis l'antiquite, les olives sont broyees entieres et longuement 

malaxees a l'air libre avant d'etre soumises a la pression pour l'extraction de leur 
huile. 

L'emploi de separateurs centrifuges est actuellement connu pour 
separer les phases solides, liquides et aqueuses. Les derniers developpement 

10 comprennent en amont des broyeurs metalliques completes par des dilacerateurs et 
des malaxeurs fonctionnant a l'air libre pendant des durees de l'ordre de 30 a 40 
minutes et dans des bacs semi-cylindriques munis d'une double paroi avec un 
dispositifs de rechauffage amenant la pate d' olive entiere broyee a des 
temperatures comprises entre 25 et 30°C. 

15 Les inconvenients presentes par les modes de fabrication classiques 

sont enumerees ci-dessous : 

Lors du broyage, que ce soit dans les meules traditionnelles ou des 
broyeurs rotatifs modernes, la presence de l'air entraine une oxydation de 1' huile 
liberee des cellules, aggravee par la duree de l'operation dans le premier cas, ou 

20 par le courant d'air induit par une rotation rapide dans le second. L'oxydation est 
responsable de la degradation de la qualite de l'huile au fur et a mesure de sa ; 
duree de conservation. 

Quant aux malaxeurs et triturateurs, leur action prolongee produit des 
phenomenes d'oxydation a l'interieur meme de la pate. 

25 Le broyage et le malaxage du fruit entier sur un temps long, en 

presence d'air et a temperature comprise entre 28 et 30° entraine une hydrolyse 
due a la forte teneur en eau du mesocarpe, une lipolyse enzymatique ainsi qu'une 
lipolyse microbienne liee a la presence d'une microflore sur l'epicarpe. En effet le 
temps qui s'ecoule entre le broyage des olives et celui de la separation de l'huile 

30 avec l'eau n'est pas assez bref pour eviter ces phenomenes qui entrainent une 
degradation de l'huile. 

Plus encore ce temps long (30 a 40 minutes) a des temperatures 
relativement elevees entraine la perte des aromes les plus volatils du fruit et qui 
font partis de 1' architecture organoleptique propre a chaque variete d'olive. 

35 De plus le melange prealable de tous les composants du fruit par 

broyage entraine plusieurs inconvenients : 



L'huile de pulpe se trouve en contact ou melangee avec les graisses 
contenues dans l'epicarpe, l'huile du bois, et l'huile de l'amande, toutes plus 
acides et plus sujettes au rancissement. Si les deux premieres peuvent contribuer a 
une deterioration des saveurs et des gouts propre a l'huile de pulpe, l'huile 
contenue dans l'amande trouve des applications en pharmacie et en cosmetique 
pour des valeurs plus grandes que l'huile de pulpe. 

Outre la perte de valorisation dans chacun de leur domaine des 
composants de l'epicarpe et de l'endocarpe le melange appele grignons devient un 
effluent solide qui meme apres une eventuelle extraction par solvant de l'huile 
residuelle constitue a l'heure actuel un probleme quand a son recyclage propre. De 
meme les lavages a l'eau sont responsables non seulement de la perte de principe 
hydrophiles necessaires a la bonne conservation de l'huile tel que certains 
polyphenols, mais generent des effluents denommes margines aggravant le 
probleme de pollution deja pose par l'eau de vegetation. 

Differents precedes ont ete proposes en vue de la separation 
mecanique et hydraulique prealable des noyaux mais ils sont tres longs et 
favorisent l'oxydation. En outre, ils presentent les inconvenients du triturage et du 
malaxage de la pate qui s'en suit, meme si ils ne s'appliquent qu'a la pulpe, et de 
1' augmentation des rejets d'effluents liquides. 

Enfin il faut remarquer que le caractere saisonnier de l'industrie 
oleicole, la grande variability de la production ainsi que la limite de capacite 
horaire des equipements actuels classiques ne permettent pas 1' installation de 
moulins capables d'absorber toutes les livraisons journalieres. II est done 
obligatoire d' assurer le stockage des olives fraiches et entieres sans que dans le 
fruit lui meme se produisent des hydrolyses spontanees et des mecanismes de 
lipolyse enzymatique tels que decrits plus haut au cours du traitement. Or, dans la 
pratique et au plus haut de la recolte, les olives ne sont traitees qu' apres plusieurs 
jours apres leur recolte et stockees dans des conditions qui mettent en oeuvre les 
mecanismes de degradation decrit plus haut et dont il est admis qu'ils sont en 
grande partie responsables de 1' alteration (acidification et rancissement) et de la 
baisse des rendements en huile. 

BUTS DE L' INVENTION DANS SON APPLICATION GENE RALE AUX 
DRUPES OLEIFERES ET EN PARTICULIER AUX OLIVES : 

L' invention a pour but principal de repondre a l'ensemble des 
problemes poses par l'art anterieur tels que decrits plus haut. 



L'invention a encore pour but principal de proposer un nouveau 
concept industriel de traitement des drupes oleiferes entieres, en particulier de 
l'olive, qui consiste a passer d'une industrie centree sur l'extraction unique de 
l'huile du fruit a une industrie de traitement global du fruit entier en vue d'une 
valorisation integrate des composants du fruit sans etre entierement dependant du 
caractere saisonnier du fruit entier et de son traitement en frais au plus proche de 
sa recolte. 

L'invention a encore pour but principal de resoudre le nouveau 
probleme technique consistant en la fourniture d'une solution permettant 
d'ameliorer les qualites organoleptiques des huiles de drupes oleiferes, en 
particulier d'olives, leur duree de conservation, leur polyvalence de traitement et 
de facon generate la valorisation des differentes parties des drupes oleiferes, en 
particulier des olives, des drupes de palmiers a huile et des drupes d'avocats, 
naturellement sans exclusion des autres drupes oleiferes. 

La presente invention a encore pour but principal de resoudre le 
nouveau probleme technique consistant en la fourniture d'une solution qui 
permette de traiter les drupes oleiferes entieres, en particulier des olives, pour en 
extraire notamment leurs huiles, selon un mode de fabrication qui resulte en la 
reduction ou la suppression des effluents, la valorisation des sous produits, ainsi 
que de preference favorisant l'autosuffisance en besoin calorifique de l'unite de 
production. 

L' ensemble de ces buts est resolu pour la premiere fois dans le cadre 
de la presente invention, d'une maniere simple, sure et fiable, utilisable a l'echelle 
industrielle. 

L'invention permet en outre d'obtenir des sous-produits qui peuvent 
etre utilises soit comme ingredients pour produits alimentaires, pour 1' alimentation 
humaine ou animale, en particulier pour le betail, soit pour la fabrication de 
produits cosmetiques ou pharmaceutiques, soit encore comme materiaux de 
combustion a partir des fibres ou bois des noyaux. 

Ainsi, selon un premier aspect, la presente invention fournit un 
procede de traitement de drupes oleiferes tel que defini a la revendication 1. 

Des caracteristiques avantageuses de ce procede de traitement sont 
egalement definies dans les sous-revendications de procede, l'ensemble de ces 
revendications etant incorpore dans leur integralite dans la description par 
reference. 



5 



De maniere generate l'invention conceme un procede d'obtention de 
tels produits consistant apres lavage des drupes oleiferes entieres en un pre- 
chauffage avantageusement par micro-ondes sans exclusion des autres modes de 
chauffage (conduction par fluide thermique ou par resistances electriques ou par 
5 vapeur directe basse pression) afin d'atteindre un echauffement limite a la pulpe 
(mesocarpe), de maniere rapide evitant tous phenomenes de cuisson (couple 
temps/temperature), permettant a la fois une destruction sensiblement complete de 
la flore microbienne contenue sur Tepicarpe ou peau du fruit ainsi que la 
deactivation des phenomenes enzymatiques (hydrolyse et lipolyse). Pour les 

1 0 micro-ondes, qui n'interviennent que sur l'eau, Taction sur la flore peripherique est 
favorisee par la pellicule residuelle d'eau de lavage. 

Le prechauffage des fruits est preferentiellement effectue dans une 
enceinte de prechauffage comprenant un tunnel a micro-onde par rapport aux 
autres modes de chauffage : En effet sur un fruit frais et dont l'humidite est egale 

15 ou superieur a 50% les micro ondes sont beaucoup plus rapides pour provoquer 
1' echauffement voulu. Le controle du front de chaleur dans le mesocarpe ou pulpe 
et la maitrise des phenomenes de cuisson, sont plus precis, et de plus et 
d'importance pour ce type de produit, le chauffage s'applique preferentiellement 
au molecules d'eau preservant ainsi les autres constituants de la pulpe et 

20 notamment l'huile. Cependant pour des raisons d'economie et de puissance 
electrique installee il est possible que le chauffage direct par vapeur detendue ou 
indirect par fluide thermique ou resistance electrique soient preferables pour des 
quantites horaires elevees (au dessus de 1 T/h). De plus la recuperation des bois 
des noyaux autorise, dans ce cas, une autonomie sur le site de fabrication de 

25 chaleur . Cependant ils peuvent tout aussi bien servir comme combustible pour 
entrainer un generateur electrique. 

Au sortir du tunnel continu de prechauffage les drupes sont introduites 
dans une enceinte sous pression reduite dans le but de produire l'eclatement des 
tissus cellulaires de la pulpe des drupes. Dans cette enceinte sous pression reduite, 

30 on realise de preference selon l'invention et avantageusement dans sa partie 
inferieure, une separation mecanique par un dispositif mecanique de separation 
qui complete la destructuration des drupes en completant le decollement des 
differents composes du fruit, peau, pulpe et noyau et une separation fine de ceux- 
ci, peau et noyau restant entiers, par effet mecanique et on realise la separation 

35 mecanique sous la meme pression reduite, done a l'abri de l'oxygene. 




L'enceinte est maintenue a une pression inferieure a la pression 
atmospherique, de preference inferieure a 100 hectopascals encore mieux 
comprise entre 50 et 100 hectopascals. 

Ainsi, le prechauffage precite permet d'etablir un differentiel de 
5 pression et de temperature dans l'enceinte sous pression reduite, formant de 
preference aussi une raffineuse, favorable a la destruction des tissus cellulaires de 
la pulpe, au decollement des differents composes du fruit (peau, pulpe et noyau) et 
une separation fine de ceux-ci. (peau et noyau restant entiers). 

Le vide est assure notamment par un groupe generateur de vide de 
10 preference situe en aval du systeme de recuperation et de concentration des eaux 
aromatiques issues de la vaporisation d'une partie des eaux de vegetation 
principalement des pulpe des drupes. 

L'enceinte comprend avantageusement en outre un dispositif 
mecanique de separation des noyaux et peaux, relativement a la pulpe, 
15 comprenant, par exemple, un tambour rotatif filtrant a fentes ou a trous par 
exemple de largeur comprise entre 1 a 2 mm et de diametre par exemple de 2 a 
3 mm. 

Autrement dit, le mode de realisation prefere de l'invention est que le 
dispositif mecanique de separation soit dispose a l'interieur de l'enceinte sous 
20 pression reduite. 

De maniere moins avantageuse, il est possible en variante d'intercaler 
une enceinte sous pression reduite entre Fappareil de pre-chauffage et le dispositif 
de separation ou raffineuse. Mais on perd dans ce cas l'effet instantane et 
simultane, on augmente l'encombrement et les couts d'equipement, et on s'oblige 
25 a remedier a l'effet d'entrainement des particules de pulpe dans le circuit de 
condensation/concentration. Ainsi, selon l'invention, de preference l'eclatement 
des fruits et la separation physique des noyaux et peaux est realise dans une seule 
enceinte sous pression reduite, a l'abri de l'oxydation de 1'air. 

De meme la raffineuse peut etre constitute de tout autre mode 
30 physique de separation. Mais la aussi on se prive d'un effet essentiel lie au 
tambour rotatif dont les racleurs et les pores permettent et de maniere simultanee 
d'effectuer une separation de la pulpe et un affinage de celle-ci afin d'obtenir 
une "puree" apte a une extraction directe de l'huile contenue dans la pulpe. 

Dans une execution differente les racleurs tournent a l'interieur d'un 
35 tambour fixe. On emploi le terme de raffineuse pour designer cet appareil propre a 
l'invention mais celui-ci va bien au dela d'une raffineuse classique. II s'agit la 
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d'une raffineuse a double effet : un effet en deux etapes quasi instantanees de 
preparation de la pulpe par eclatement cellulaire suivie d'un affinage par la 
combinaison du tambour alveole et des racleurs et d'un effet de separation des 
constituants du fruit (peau, noyau et pulpe). 
5 A cette etepe un certain nombre de phenom£nes essentiels se 

produisent de maniere instantanee et simultanee et qui sont lies a 1' invention. 

1) Sous l'effet du differentiel de pression, l'eau du mesocarpe se vaporise 
provoquant l'eclatement et la destruction des membranes des tissus cellulaires 
de la pulpe des drupes. 
10 2) La rupture des liaisons entre la peau, la pulpe et le noyau des drupes. 

3) La separation de ces trois composants des drupes et dans le respect de 
l'integrite des peaux et de la pulpe (pulpe d'un cote et peau/noyau de l'autre). 

4) Le refroidissement instantane du vegetal. 

5) L' evaporation des fractions les plus volatiles du fruit par entrainement lie a 
15 la vaporisation de l'eau. II est a noter que l'evaporation de l'eau conduit a une 

perte de l'ordre de 8 a 10 % en poids de l'ensemble pulpe + peau. En outre, 
cette evaporation conduit a un refroidissement quasi-instantane de la pulpe et 
de la peau prealablement prechauffees. 

Le precede est avantageusement effectue en continu jusqu'a 
20 l'obtention des differents produits, il peut tout aussi bien etre partiellement en 
discontinu, notamment pour ce qui conceme le traitement de la peau et du noyau, 
ou de la pulpe (leur deshydratation plus ou moins partielle permettant un stockage 
d'attente sans risque de degradation) et moins avantageusement si le discontinu 
concerne l'ensemble des operations. 
25 La peau et le noyau du fruit sont recuperes au sortir de la raffineuse et 

amenes dans un bac de reception par tout moyen connu, de preference a vis 
excentree, assurant etancheite de maniere a ne pas couper la pression reduite 
presente dans l'enceinte sous pression reduite contenant le dispositif de separation 
ou raffineuse. 

30 De meme, la pulpe sous forme de "puree" est recuperee en bas du cone 

de la raffineuse et transferee a l'exterieur de la raffineuse a l'aide d'une pompe 
pour alimenter les equipement d'aval soit en vue d'une separation des phases 
huileuse, aqueuses et solides, soit en vue d'une utilisation entiere. La pompe peut 
etre de type classique si les equipement d'aval sont maintenus dans la meme 

35 pression, dans le cas contraire on utilise une pompe qui permet de preserver la 
meme pression continue dans le separateur de phases sachant que le produit sous 
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forme de pate permet un effet de "bouchon" entre les deux milieux. Entre sa sortie 
de la raffineuse et sa reprise par les equipements d'aval on peut preferentiellement 
introduire un echangeur de facon a regler la temperature de la pate du mesocarpe 
ainsi preparee a la temperature desiree pour toutes operations futures sur cette 
5 derniere. De raeme au sortir de la raffineuse on prevoit pour la pulpe entiere un 
secheur, notamment de type tambour rotatif a racloir afin de deshydrater la pulpe 
soit, pour une extraction de l'huile par pression (on a ainsi par evaporation elimine 
la phase aqueuse libre), soit pour sortir une pulpe entiere et stabilises 

Au sortir de cette etape on obtient un ensemble de produits : 
10 a) un pulpe sous forme de puree exempte de peaux et de noyaux. Celle-ci etant 

utilisable telle quelle ou deshydratee et pouvant etre passee par tous systemes 
de decantation ou d' extraction connu afin de separer les phases huileuses 
relativement aux phases aqueuses et aux phases solides. Ceux-ci sont 
avantageusement tenus dans la meme chaine de pression sous atmosphere 
15 controlee afin d'eviter tous phenomenes d'oxydation. II peut, mais de maniere 

moins avantageuse etre en dehors du circuit d'atmosphere controlee tout en 
etant maintenu sous atmosphere inerte. lis peuvent aussi etre comme dans 
l'industrie actuelle sans controle d'atmosphere dans la mesure ou la separation 
rapide (de type presse ou decanteur/centrifugeuse) n'altere pas la qualite des 
20 produits. 

En cas de separation, ce qui est la voie classique on obtient une, pure 
huile de pulpe au plus proche de sa naturalite dans le fruit (conservation des 
caracteristiques organoleptiques, des antioxydants naturels et des vitamines) ainsi 
qu'une puree partiellement deshuilee, contenant 3 a 6 % d'huile, exempte de 
25 peaux, de noyaux ou d'amande, valorisable en alimentation humaine et a moindre 
degre de valeur en alimentation animate. 

II faut noter que la valorisation nouvelle de cette puree permet de 
piloter la quantite d'huile extraite a son rendement optimal eu egard a la qualite de 
l'huile. En effet on sait que pour sortir les derniers pourcentage d'huile on est 
30 oblige de mettre en ceuvre des techniques plus lourdes (pression, ajout d'eau 
chaude, vitesse de rotation) qui ont pour effet de degrader ces demiers 
pourcentages d'huiles et qui sont melanges, de fait, a l'ensemble de l'huile 
extraite. Hors et compte tenu de la valeur de cette pulpe partiellement deshuilee il 
est possible de conserver un taux superieur (de l'ordre de 10 a 15 % ) a l'interieur 
35 de celle-ci en fonction de la demande du marche et dans laquelle l'huile gardera 
toute ses qualites d'origine naturelle. 



En cas de non separation on obtient une puree entiere contenant 
1' ensemble des composants de la pulpe et utilisable comme base alimentaire 
humaine. C'est ainsi le cas pour une puree d'olive ou d'avocat mais qui, a l'heure 
actuelle, sont obtenues par des voies techniques beaucoup plus lourdes, dans des 
industries differentes et toujours selon des precedes mecaniques qui induisent un 
effet d'oxydation nefaste a la qualitd et a la conservation du produit final. 

b) Un melange de la peau et du noyau extrait de la raffineuse par tout systeme 
permettant de maintenir une basse pression dans la raffineuse et 
avantageusement un systeme par sas multiple continu. 

Apres un sechage rapide sur tambour, ou tout autre moyen de sechage, les 
peaux entieres sont separees des noyaux entiers sur un separateur ventilateur 
cyclonique ou tout autre systeme connu. En fonction du type de drupe les 
peaux peuvent faire l'objet de tous types de valorisation en l'etat ou par 
extraction de composant specifique et notamment les cires. 
Les noyaux sont casses de facon a separer les bois de l'amande qui doit rester 
entiere de facon a preserver son integrite assuree par son epiderme. Les bois 
pouvant faire l'objet de tous types de valorisation (energetique, charges 
alimentaires, industrielles etc.)- Les amandes peuvent etre avantageusement 
pressees pour en extraire une huile (souvent en proportion importante de 
l'ordre de 40%) de haute valeur alimentaire cosmetique ou pharmaceutique 
telle que l'huile d'amandon d'olive ou l'huile de palmiste. Les tourteaux issus 
du pressage qui represented un produit a haute valeur alimentaire et qui 
comme dans le cas du tourteau d'olive peuvent contenir des principes actifs 
utilisables en phytotherapie present (oleuropeine contenue dans les feuilles et 
que Ton peut plus facilement concentrer). 

c) Les aromes les plus volatils de la drupe, entraines par la vaporisation d'une 
partie de l'eau de la pulpe a l'interieur de la raffineuse sous vide partiel, sont 
recuperes dans un condenseur a contre courant et concentre au niveau 
du "groupe generateur de vide". Ces aromes, les plus fins et les plus volatils 
du fruit sont generalement perdus dans les traitements classiques au cours du 
malaxage long et dans une temperature comprise entre 28 et 30°. Recuperes et 
concentres ils peuvent etre utilises tels quels ou reintroduits dans l'huile ou 
dans la pulpe entiere ou partiellement deshuilee, selon le gout des 
consommateurs ou 1' exigence du marche. 
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Selon un deuxieme aspect, la presente invention fournit encore un 
appareil de traitement de drupes oleiferes entieres, en particulier d'olives, de 
drupes de palmiers a huile, de drupes d'avocats, tel que defini dans la 
revendication independante d'appareil ainsi que, selon des modes de realisation 
5 avantageux, dans les sous-revendications d'appareil. 

D'autre part, toutes les variantes de realisation du precede qui 
impliquent des caracteristiques d'appareillage, sont aussi couvertes dans le cadre 
de l'appareil selon l'invention. 

L'invention couvre aussi tous les produits obtenus par le precede ou 
10 l'appareil selon l'invention. 

L'invention couvre encore une huile de pulpe de drupes oleiferes, en 
particulier d'huile de pulpe d'olive, une huile de drupes de palmiers a huile, une 
huile de drupes d'avocats, de purete amelioree, caracterisee en ce qu'elle est 
essentiellement exempte d'huile d'amande contenue dans le noyau, en ce qu'elle 
1 5 contient des antioxydants naturels presents dans I'huile a l'etat natif, notamment en 
etant preparee a l'abri de l'oxydation, en particulier a l'abri de l'oxygene de 1'air, 
cette huile de mesocarpe ou pulpe etant susceptible d'etre obtenue par le precede 
tel que precedemment defini ou par l'appareil tel que precedemment defini. 

Selon un mode de realisation avantageux, I'huile de pulpe de drupes 
20 est encore caracterisee en ce qu'elle contient aussi au moins en partie les composes 
les plus volatils de l'odeur naturelle du fruit, notamment en ayant ete reintroduits 
dans I'huile finale, cette huile contenant de preference la majorite des polyphenols 
naturels, et du tocopherol present dans le fruit frais entier ; avantageusement la 
pure huile presentant une acidite exprimee en acide gras, de preference en acide 
25 oleique, inferieure a 1 % apres deux ans de stockage a temperature ambiante, de 
preference une acidite exprimee en acide gras, de preference oleique, inferieure a 
0,7 g/100 g d'huile, apres deux ans de stockage a temperature ambiante. 

L'invention couvre encore comme produit I'huile d'amande contenue 
dans le noyau de drupes, et en particulier I'huile d'amande des olives ou d'autres 
30 drupes telles que drupes de palmiers a I'huile et drupes d'avocats, telles que 
susceptibles d'etre obtenues par la mise en oeuvre du precede precedemment 
decrit ou de l'appareil precedemment decrit, ainsi que du mode de realisation 
prefere donne a titre d'exemple. 

L'invention couvre encore une pate de pulpe de drupes telle que 
35 susceptible d'etre obtenue par le precede ou par l'appareil tel que decrit dans la 
presente description prise en son ensemble, incluant l'exemple. 
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L'invention couvre encore les composes aromatiques volatils rdcuperes 
des drupes et en particulier des olives, des drupes du palmier a huile ou des drupes 
d'avocat, tels que susceptibles d'etre obtenus par le proc6de ou l'appareil selon la 
presente invention tel que decrit dans la description prise dans son ensemble ; 
ainsi que leur utilisation pour aromatiser les huiles precitees de pulpe et/ou 
d'amande et/ou la pate de pulpe de drupes. 

L'invention couvre encore l'utilisation de l'huile de pulpe des drupes 
ou d'huile d'amande des drupes telle que d6crite dans la presente description, 
incluant done l'obtention par le procede ou par l'appareil selon l'invention, comme 
produit alimentaire, cosmetique ou pharmaceutique. 

La presente invention couvre encore l'utilisation de la pate de pulpe de 
drupes fraiche, partiellement sechee ou deshydratee essentiellement deshuilee ou 
comportant toute son huile, comme aliment notamment pour l'alimentation 
humaine ou animale apres desamerisation. 

L'invention couvre encore l'utilisation des bois des noyaux, comme 
combustible, ou pour la fabrication d'un abrasif ou d'une charge, avantageusement 
apres micronisation mecanique, ces bois etant de preference tels qu'obtenus par le 
procede ou par l'appareil selon l'invention tels que resultant de la description prise 

dans son ensemble. 

L'invention couvre encore l'utilisation du tourteau d'amande comme 
source alimentaire et de principe actif tel qu'il est obtenu par le procede ou par 
l'appareil selon l'invention tel que resultant de la description prise dans son 
ensemble. 

II est a noter que les figures 1 et 2 font partie integrante de la presente 
invention et competent ainsi la description. En outre, l'invention comprend aussi 
toute caracteristique qui apparait etre nouvelle par rapport a un etat de la technique 
quelconque a partir de la description prise dans son ensemble, incluant les figures 
1 et 2, ces caracteristiques nouvelles sont revendiquees dans leur fonction et dans 
leur generalite. 

L'invention sera mieux comprise dans ses avantages et ses 
caracteristiques a la lecture de la description qui va suivre faite en reference a un 
mode de realisation actuellement prefere de l'invention faisant partie integrante de 
l'invention dans sa generalite en reference aux figures 1 et 2 annexees. 

Dans les figures : 
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- la figure 1 represente un diagramme de principe des etapes de mise 
en oeuvre du procede de traitement de drupes entieres selon la presente 
invention pouvant etre mis en oeuvre avec l'appareil objet de la figure 2 ; 

- la figure 2 represente schematiquement les parties essentielles de 
5 l'appareil de traitement des drupes entieres selon la presente invention, reference 

generate 10, en coupe axiale verticale. 

En reference aux figures 1 et 2, l'appareil de traitement de drupes 
entieres selon la presente invention se caracterise par : 

- les drupes entieres 1 se composent de l'epicarpe ou peau 2, du 
10 mesocarpe ou pulpe 3 et de l'endocarpe ou noyau 4 se composant respectivement 

d'une enveloppe 5 vulgairement denommee coque composee de fibres de bois et 
contenant une amande 6 a l'interieur. Cette drupe entiere est montree de maniere 
agrandie a la figure 1 afin de mieux comprendre sa structure. 

Ces drupes entieres sont generalement et de preference fraiches, etant. 

1 5 donne qu'elles contiennent une proportion superieure en eau qui est aussi mise a , 
profit dans le cadre de la presente invention comme il resulte de la definition du, 
procede et de l'appareil de la description precedente et de la description suivante 
en reference a l'appareil de la figure 2. 

Les drupes entieres 1 sont ainsi introduites, de preference apres lavage, 

20 dans une enceinte 20 de chauffage ou prechauffage qui peut comprendre une. 
partie verticale 20a constituant en quelque sorte une tremie de reception et ♦ 
stockage des drupes entieres 1, et une partie qui peut etre, comme represente, 
essentiellement horizontale 20b dans laquelle il est dispose un dispositif 
d'avancement des drupes entieres, tel qu'un tapis roulant 22 transferant les drupes 

25 entieres de la partie amont 20a vers une partie avale 20c ici verticale pouvant etre 
ouverte en sa partie inferieure et comporter une ouverture d'evacuation 20d de 
transfer! des drupes entieres sortant de l'enceinte de prechauffage 20 en direction 
d'une enceinte tampon intermediate 30 qui sera decrite plus loin. 

L'enceinte de prechauffage 20 est selon la presente invention pourvue 

30 de moyens de prechauffage 24 qui selon le mode de realisation prefere represente 
a la figure 2, comprennent plusieurs dispositifs emetteurs de micro-ondes 26, 
ayant pour fonction d'echauffer les molecules d'eau contenues dans le mesocarpe 
des drupes entieres a une temperature predeterminee qui sera avantageusement 
comprise entre 80 et 90°C. On peut, par exemple, utiliser une frequence usuelle 

35 micro-ondes d'environ 2 450 MHz ou dans certains cas d'environ 915 MHz, sous 
reserve d'autorisation de cette frequence. 
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En effet, cette temperature, comme cela ressortira de la description 
suivante, est prefer'ee pour permettre ulterieurement la vaporisation rapide ou 
quasi-instantanee d'une fraction de I'eau de vegetation. 

Les drupes entieres dont la pulpe a ete prechauffee dans I'enceinte de 
prechauffage 20 sont recueillies dans l'enceinte intermediaire 30 qui est prevue 
pour constituer une enceinte tampon ayant une fonction d'etancheite par rapport a 
I'enceinte de prechauffage 20, l'etancheite etant habituellement assuree par la 
presence d'un dispositif de transfert continue, de preference a vis excentree, 
formant tampon de matiere, pour I'isoler de la pression atmospherique regnant 
dans I'enceinte de prechauffage 20 grace a I'ouverture d'entree 21 des drupes 
entieres. 

Les drupes entieres ayant leurs pulpes prechauffees sont ensuite 
transferees de I'enceinte intermediaire 30 dans une enceinte 40 fermee sous 
pression reduite, par tout moyen de transfert bien connu de l'homme de l'art, par 
exemple par systeme de vis present dans le conduit de transfert 32 aboutissant id 
dans une partie 40b de I'enceinte sous pression reduite 40. L'enceinte 40 est 
subdivisee en trois parties suivantes : 

a) La partie superieure 40a de l'enceinte sous pression reduite 40 de 
preference en forme de tronc de cone inverse definit une chambre 46 servant de 
chambre de detente des vapeurs emises sous pression reduite et entramant les 
aromes volatils vaporises qui sont transfers par une ouverture superieure 41 
communiquant avec un conduit de transfert 60 en direction d'un condenseur 70 
egalement sous pression reduite dont le vide partiel est effectue par un groupe 
generateur de vide 80 bien connu de l'homme de l'art. La forme preferentiellement 
conique inversee de la partie superieure 40a de I'enceinte a pour but de ralentir la 
Vitesse des vapeurs emises, et done d'empecher les entrainements de particules 
solides. 

Dans le condenseur 70, le refroidissement est realise a l'aide dun 
circuit de refroidissement 72 indirect a contre-courant classique, un dispositif de 
purge 74 etant prevu en bas du condenseur. L'eau condensee, sensiblement non 
aromatisee, recueillie en fond du condenseur 70 est soutiree par un dispositif 76 de 
soutirage et de recuperation comportant aussi un conduit de reintroduction dans le 
condenseur 70 afin d'assurer une stabilisation du niveau hydraulique. Ce dispositif 
76 comprend une pompe de circulation 77. 
35 1 p ar ailleurs, en haut du condenseur 70, les vapeurs d'eau contenant les 

aromes concentres sont soutirees par le conduit 75 en etant aspirees par le 
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dispositif 82 tel qu'une pompe a vide a anneau liquide et introduits dans un 
dispositif de concentration 80, par exemple un separateur de type cyclone 84 de 
maniere a obtenir en fond du separateur 84 des aromes aqueux concentres soutires 
par le conduit 88 qui peuvent etre utilises tels quels ou servir a aromatiser les 
5 huiles obtenues, telles que par exemple les huiles de pulpe ou les huiles d'amande, 
ou encore la pate de pulpe obtenue par ailleurs. II peut etre prevu a un niveau 
intermediaire un conduit 99 d'apport d'eau en debut de cycle de fonctionnement. 
En outre, le sommet du separateur formant cyclone 84 peut etre en communication 
avec l'atmosphere. II est aussi avantageusement prevu un dispositif 86 de 
10 circulation d'eau en circuit ferme refroidi alimentant la pompe 82 a anneau liquide. 

b) la partie intermediaire 40b delimitee par la presence de moyens de 
separation respectivement superieur 42a et inferieur 42b, de preference constitues 
par des grilles de filtration formant tamis par exemple d'un cylindre perfore, ici 
fixe ou pouvant etre rotatif, ayant des ouvertures comprenant soit des fentes de 

15 dimension appropriee pour laisser passer l'endocarpe ou pulpe des drupes et 
arreter, pour realiser leur separation physique, les peaux et les noyaux des drupes. 

Dans la partie intermediaire 40b de l'enceinte 40 est aussi dispose dans 
cet exemple un dispositif d'agitation favorisant une separation physique entre les 
differents constituants de la drupacee entiere telle que 52, par exemple 

20 comprenant ici un axe horizontal rotatif muni de pales racleuses 56, 58, cooperant 
avec le cylindre 42 qui s'y fixe, avantageusement de longueur decalee pour 
favoriser des effets de cisaillement favorisant la separation physique de la pulpe 
relativement aux noyaux. Le dispositif d'agitation peut aussi comprendre un 
cylindre perfore 42 rotatif monte a rotation en etant solidaire de l'axe 54, tandis 

25 que les pales racleuses 56, 58 seraient fixes de maniere a obtenir les memes effets 
de raclage et de cisaillement. 

c) La partie inferieure 40c de l'enceinte 40 definit une chambre 48 
destinee a recueillir la pulpe passant a travers le cylindre 42 qui se transforme en 
une puree sous l'effet de l'evaporation quasi-instantanee de l'eau contenue dans la 

30 pulpe, aboutissant a une destructuration des drupes entieres avec eclatement de la 

pulpe. La puree ainsi formee comprend un melange d'huile, de debris cellulaires 

de pulpe, d'eau, des peaux et des noyaux entiers. 

La puree de pulpe 3 recuperee dans la chambre 90 qui est filtree par le 

cylindre 42 est recueillie au fond de la partie inferieure 40c de l'enceinte 40 et 
35 rassemblee dans une enceinte specifique 100 de transfert, cette puree etant 

sensiblement ou essentiellement exempte des noyaux entiers et des peaux cireuses. 
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Le melange des peaux 2 et des noyaux 4 est separe en aboutissant a 
une ouverture laterale d'evacuation 92 communiquant par un conduit 94 a un 
dispositif 96 de transfert, par exemple a pas rotatif. 

Le dispositif de transfert 96 constitue un systeme de pas rotatif 
assurant aussi une etancheite similaire a celui de l'enceinte intermediaire 30 de 
maniere a preserver le vide partiel present dans l'enceinte 40. 

Dans le cadre de invention, il est avantageux que la partie supeneure 
40a de l'enceinte 40 sous vide partiel presente une forme en tronc de cone inverse 
afin de limiter la vitesse d'entrainement des vapeurs. Le vide partiel regnant dans 
D l'enceinte 40 est avantageusement inferieur a 100 hectopascals et de preference 
compris entre 50 et 100 hectopascals. 

Le melange des peaux 2 et des noyaux 4 est ensuite envoye dans une 
enceinte intermediaire de stockage 110 ou ils peuvent etre eventuellement seches 
et stockes pour etre traites plus tard en vue de leur sdparation qui peut s'effectuer 
5 par tout moyen connu tel qu'un ventilateur cyclonique 120. On obtient ainsi, d'une 
part, les peaux 2 a la sortie 122 qui peuvent elles-memes etre broyees pour etre 
utilisees cc-mme alimentation du betail ou etre traites specifiquement pour en 
extraire les produits particuliers comme les cires. 

En ce qui concerne les noyaux 4, ceux-ci sont envoyes par le conduit 
20 123 a un dispositif de concassage ou broyage 124 avec des dispositifs bien connus 
de l'homme de l'art et qui permettent de separer d'une part le bois 5 recupere en 
126 et d'autre part les amandes 6 a la sortie 128 qui restent ici entieres avec leur 

pellicule protectrice. 

Les bois des coques 5 sont recupes en 126 et constituent une source 
25 energetique pour I'entreprise qui permet de favoriser un bilan thermique 
permettant d'assurer l'auto-suffisance energetique du precede et de l'appareil. 

Les amandes 6 recuperees par la sortie 128 peuvent etre 
avantageusement envoyees a un dispositif de pressage 130 qui permet d'obtenir 
d'une part une huile d'amande HA qui peut etre utilisee telle qu'elle dans 
30 l'alimentation, en cosmetique et en pharmacie, l'huile amande etant bien reconnue 
et par exemple dans le cas de l'huile d'amande d'olive etant obtenue proche de 
l'huile d'amande douce codex avec une presence de scalene qui lui est propre. 

Apres pressage dans le dispositif de pressage 130, les tissus restant 
apres le pressage sont denommes tourteaux et sont evacues en 132 pour etre 
35 stockes en 134. Ces tourteaux 134 represented environ 60 % des matieres totales 
initiates et la richesse en protide (30 % mad) et sa composition en acide amine le 



16 



rende comparable aux tourteaux d'arachide et encore une source utilisable pour 
l'alimentation humaine et animale. 

De plus, il est recommande d'extraire dans le dispositif 134 un 
principe actif amer concentre qui est dans le cas du traitement d'olive comme 
drupes comprend principalement l'oleuropoeoside, qui est aussi present dans les 
feuilles de l'olivier et bien connu en phytotherapie pour ses effets vasodilatateurs 
et hypotenseurs. 

Par ailleurs, la pulpe 3 stockee dans l'enceinte de transfert 100, qui est 
essentiellement exempte des peaux et des noyaux, est transferee par tout dispositif 
de transfert et par exemple par une simple pompe, non representee, dans un 
dispositif echangeur de type tubulaire tel que 150 notamment de facon a l'amener 
a la temperature adequate pour des operations d'extraction. 

La pulpe 3 issue de l'enceinte 100 peut ainsi faire l'objet de separation 
des phases aqueuse, huileuse et solide selon tout procede de pressage, 
centrifugation ou decantation naturelle ou forcee dans le dispositif de separation 
160. 

On doit noter que la puree de pulpe 3 est obtenue dans le cadre de 
l'invention, sans emulsion, ce qui augmente l'efficacite de son traitement. 

A la sortie du dispositif de separation 160 on obtient une huile pure de 
pulpe HP. On obtient aussi des tissus de pulpe partiellement deshuiles TP qui 
peuvent etre eventuellement pasteurises et/ou plus ou moins deshydrates. 

Selon une variante de realisation, la puree de pulpe 3 apres passage, 
dans le dispositif 150 peut etre transferee par la vanne 152 dans un dispositif 170 
de desamerisation plus ou moins importante selon la maturite du fruit pour subir 
ensuite une pasteurisation dans un dispositif de pasteurisation 172 pour former 
une huile de pulpe desamerisee pasteurisee HPDP, tandis que les tissus peuvent 
etre soumis dans un dispositif de sechage 174 pour obtenir un tourteau de pulpe 
desamerise deshydrate TPDD. 

Dans le cadre de l'invention, on peut observer qu'il est possible dans la 
mesure ou les equipements avals de l'enceinte sous pression reduite 40 ne seraient 
pas en mesure de permettre le traitement des quantites de drupacees entieres 
recoltees, il est possible d'extraire une partie aliquote de la puree 100 preparee 
entiere de la suite du traitement pour la conserver au froid a une temperature 
comprise entre 2 et 4°C dans des bacs et sous atmosphere controlee afin de la 
traiter ulterieurement en permettant ainsi a l'industrie une plus grande 
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independance vis-a-vis de la saisonnalite et de travailler sur une plus grande partie 
de l'annee. 

La conservation de cette puree est a la fois plus facile a stocker par 
suite de son encombrement reduit et permet une maitrise de ses conditions de 
bonne conversation infiniment plus aisee que dans le cas des drupes entieres. 

On constate ainsi que l'invention permet de recuperer tous les 
constituants des drupes oleiferes. L'appareil ainsi decrit et son procede de mise en 
oeuvre dans les etapes essentielles rapportees a la figure 1 sont applicables a 
l'ensemble des drupes oleiferes. 

Dans le cadre de l'invention, les drupes oleiferes preferees sont les 
olives, les drupes ou fruits du palmier a huile et les fruits ou drupes d'avocats. 

Dans le cadre de la drupe ou fruit du palmier, on obtient tout d'abord 
une huile issue de la pulpe denommee "huile de palme" d'extreme purete et une 
huile issue de l'amande du noyau denommee "huile de palmiste" tandis qu'avec 
l'avocat comme drupe, on obtient deux huiles d'avocat issues respectivement de la 
pulpe et de l'amande du noyau. 

II est a remarquer que pour l'avocat, le procede et l'appareil selon 
l'invention permettent l'obtention d'une puree de pulpe entiere dans des conditions 
rapides, continues et evitant l'oxydation et qui servent de base alimentaire pour un 
certain nombre de produits alimentaires humains specifiques. 

Enfin, la separation prealable de la peau et du noyau relativement a la 
pulpe permet une valorisation de l'ensemble des co-produits tout en limitant la 
constitution d'effluents polluants liquides ou solides qui a terme deviennent un 
cout pour l'entreprise et/ou l'environnement. 

Ainsi, l'invention permet de resoudre les problemes techniques 
precedemment enonces et d'aboutir a une solution constituant un progres 
technique determinant et particulierement inattendu pour un homme de l'art. 

Dans le cadre du mode de realisation actuellement prefere du 
traitement d'olive comme drupe oleifere, les tableaux n° 1 a 5 suivants donnent les 
masses des divers constituants, leurs proportions en poids, et le bilan thermique 
pour 100 kg d'olives entieres fraiches traitees. 
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TABLEAU n° 1 



Composition moyenne des OLIVES (pour 100 kg) 





Pulpe 


Peaux 


Amandes 


Coques 


Totaux 


Eau 


kg 

% 


41 


55 


1,6 


20 


0,3 


15 


1,5 


10 


40 a 50 


Huile 


kg 

% 


18 


24 


0,7 


10 


0,7 


35 


0,3 


2 


18 a 25 


Solides 


kg 

% 


16 


21 


5,6 


70 


1 


50 


13,2 


88 


30 a 40 


Totaux 


kg 

% 


75 


100 


8 


100 


2 


100 


15 


100 


100 



TABLEAU n° 2 



Pulpe apres procede traitement integral (de 100 kg d'olives) 





Pulpe 


Peaux 


Amandes 


Coques 


Totaux 


Eau 


kg 

% 


36 


51 


1,5 


19 


0,3 


15 


1,5 


10 


39 

41 


Huile 


kg 

% 


18 


26 


0,8 


10 


0,7 


35 


0,3 


2 


20 

21 


Solides 


kg 

% 


16 


23 


5,6 


70 


1 


50 


13,2 


88 


36 

38 


Totaux 


kg 

% 


70 


100 


8 


100 


2 


100 


15 


100 


95 

100 



TABLEAU n° 3 



Comparaison pulpe entiere et apres extraction 



Pour 100 kg d'olives 


Pulpe entiere 


Pulpe deshuilee 


kg 

Eau 

% 


32 

49 


13 

43 


kg 

Huile 

% 


18a20 

28 


2a5 

7 


kg 

Solides 

% 


15 

23 


15 

50 


kg 

Totaux 

% 


68 

100 


30 

100 



Tableau n° 4 



Produits issus du procede de traitement integral de 1' olive 



Produits 


Poids 


% eau 


Huile de pulpe 


18 a 20 kg 


0% 


Huile d'amande 


0,8 a 2 kg 


0% 


Pulpe deshuilee 


30 a 35 kg 


30% 


Tourteau d'amande 


1,2 a 3 kg 


30% 


Bois des noyaux 


17 a 23 kg 


20% 


Aromes aqueux 


F 8 a 10 kg 


99% 


Peaux 


1,5 a 2 kg 


30 % 


Eaux de vegetation 


20 a 25 kg 


100 % 
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R F.VFNDIC ATIONS 
> 

1. Procede de traitement de fruis de type drupes oleiferes comprenant 
un epicarpe ou peau, un mesocarpe ou pulpe, et un endocarpe ou noyau, lesdits 
fruits etant en particulier des olives, des fruits de palmiers oleiferes ou des 
avocats, caracterise en ce qu'il comprend : 

a) un traitement de chauffage ou prechauffage des drupes entieres dans des 
conditions controlees pour realiser un chauffage ou prechauffage controle 
limitfe a l'eau contenue dans la pulpe des drupes de preference dans des 
conditions evitant sensiblement l'oxydation notamment principalement des 
antioxydants naturels presents dans la pulpe des drupes ; 

b) un traitement realisant l'evaporation rapide ou quasi -instantanee d'une fraction 
de l'eau prechauffee contenue dans la pulpe des drupes favorisant la 
destructuration cellulaire limitee a la pulpe avec amorce de decollage de la 
pulpe relativement a la peau et au noyau, dans des conditions evitant 
sensiblement l'oxydation notamment principalement des anti-oxydants naturels 

presents dans la pulpe ; 

c) la separation physique et la recuperation d'une part de la pulpe resultant de la 
destructuration cellulaire due a l'evaporation partielle de l'eau precitee 
essentiellement exempte des noyaux et des peaux ; et d'autre part des noyaux 
essentiellement exempts de la pulpe, et avantageusement avec les peaux, de 
preference dans des conditions evitant sensiblement l'oxydation ; 

d) soit la recuperation de la pulpe destructuree contenant l'huile, essentiellement 
exempte des noyaux et des peaux pour une utilisation telle quelle, soit de 
preference une separation, de preference dans des conditions evitant 
sensiblement l'oxydation, d'une part de l'huile de la pulpe et, d'autre part, de la 
pulpe destructuree sous forme de puree partiellement deshuilee ; 

e) de preference la recuperation de l'huile de la pulpe ainsi separee, qui est 
essentiellement exempte d'huile issue des noyaux et des peaux, et contenant les 
anti-oxydants naturels de la pulpe, en ameliorant ainsi la resistance a 
l'oxydation de ladite huile. 

2. Procede selon la revendication 1, caracterise en ce que le traitement 
de chauffage ou prechauffage precite est realise dans une enceinte de chauffage, a 
l'abri de l'oxydation, dans un domaine de temperature et pendant une periode de 
temps predetermines n'induisant pas sensiblement de risque de degradation des 
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pulpes, cette etape de chauffage ou prechauffage etant realisee par tout systeme de 
chauffage direct ou indirect et preferentiellement par emission de micro-ondes. 

3. Procede selon Tune des revendications 1 a 2, caracterise en ce qu'on 
realise le prechauffage ou chauffage des drupes controlees limitees a l'eau 

5 contenue dans la pulpe des drupes par emission de micro-ondes, pour atteindre 
une temperature de l'eau contenue dans la pulpe suffisante pour favoriser une 
evaporation rapide ou quasi-instantanee d'une fraction de ladite eau lors de l'etape 
d'evaporation b precitee, de preference le chauffage ou prechauffage est realise 
dans l'enceinte de chauffage ou prechauffage pour aboutir a une temperature de 
1 0 l'eau contenue dans le mesocarpe de l'ordre de 80°C a 90°C. 

4. Procede selon l'une des revendications 1 a 3, caracterise en ce que 
les drupes entieres chauffees ou prechauffees sont transferees de pref6rence 
immediatement dans une enceinte d'evaporation maintenue a une pression 
inferieure a la pression atmospherique, de preference a une pression inferieure a 

15 environ 100 hectopascals, encore mieux comprise entre 50 et 100 HPa, ou 
l'evaporation precitee d'au moins une partie de l'eau contenue dans la pulpe 
produit la destructuration cellulaire precitee avec debut de formation d'une puree 
contenant l'huile, avec refroidissement, et l'eau restante et des tissus cellulaires 
resultants de la pulpe eclatee ou desagregee, ainsi que les noyaux entiers et les 

20 peaux. 

5. Procede selon l'une des revendications 1 a 4, caracterise en ce qu'on 
separe la pulpe destructuree ou puree d'une part et des noyaux entiers et des peaux 
d'autre part dans un separateur ou raffineuse avantageusement comprenant un 
tamis rotatif, de preference a l'abri de l'air, notamment sous vide partiel ou 

25 atmosphere inerte, ledit separateur ou raffineuse completant avantageusement par 
agitation ou friction mecanique de Paffinage physique des tissus cellulaires de la 
pulpe et la liberation et la coalescence des formations huileuses contenues dans la 
pulpe destructive, ainsi qu'avantageusement completant la separation physique des 
tissus destructures de la pulpe restant sur les noyaux. 

30 6. Procede selon l'une des revendications 1 a 5, caracterise en ce que la 

pulpe entiere, sous forme de puree resultant de sa destructuration cellulaire, 
separee des noyaux et des peaux, est soumise a une separation de la phase solide, 
de la phase aqueuse si elle est encore presente et de la phase huile par tout systeme 
connu tel que pression, decantation, centrifugation pour obtenir ainsi une huile de 

35 la pulpe de drupes, essentiellement pure et essentiellement exempte d'huile de 
noyau, d'huile d'amande et d'huile de peau ainsi que sensiblement exempte des 
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gouts et des aromes qui leur sont propres, avantageusement, cette separation 
complementaire est realisee apres passage de la puree de la pulpe entiere dans un 
echangeur thermique controlant la temperature de la puree et/ou realisant une 
deshydratation controlee complementaire pour eliminer sensiblement 
completement par evaporation la phase aqueuse restante. 

7. Procede selon Tune des revendications 1 a 6, caracterise en ce qu'on 
realise la separation des noyaux dune part et des peaux d'autre part des drupes par 
tout moyen physique de separation, en particulier par tout dispositif approprie tel 
que procede comprenant des mailles de dimension appropriee et/ou par des 
precedes a vibration et/ou ventilation notamment avec de l'air ; de preference cette 
separation ayant lieu apres sechage des noyaux et des peaux. 

8. Procede selon la revendication 7, caracterise en ce que les noyaux 
separes des peaux sont ensuite broyes mecaniquement de facon a separer les bois 
constituant la coque des noyaux de l'amande contenue dans les noyaux qui reste 

15 entiere avec son epiderme protecteur ; avantageusement, on traite l'amande par 
tout systeme d'extraction utilise pour extraire les huiles des graines ou amandes, 
en particulier par pression, pour obtenir une huile d'amande de drupe a haute 
valeur cosmetique et pharmaceutique d'une part et un tourteau forme par les tissus 
au moins partiellement deshuiles de l'amande a haute valeur alimentaire qui sont 

20 recuperes, ledit tourteau pouvant etre encore traite pour un extrait et un principe 
actif a usage medicinal amere, qui dans le cas du traitement d'olives est denomme 
oleuropeine. 

9. Procede selon Tune quelconque des revendications 2 a 8, caracterise 
en ce qu'on recupere les composes les plus volatils de l'odeur naturelle des drupes 

25 oleiferes qui se volatilisent dans l'enceinte d'evaporation maintenue sous basse 
pression, notamment en realisant une condensation et une concentration en 
continue a la sortie de l'enceinte d'evaporation ; avantageusement, au moins une 
partie de ces composes les plus volatils ainsi recuperee, condensee et concentree 
peut etre eventuellement reintroduite dans le produit fini au gout des differentes 

30 clienteles. 

10. Procede selon l'une quelconque des revendications 1 a 9, 
caracterise en ce qu'on traite des drupes oleiferes choisies parmi le groupe 
consistant d'olives, des drupes de palmiers a huile et des avocats. 

1 1 . Appareil de traitement de drupes oleiferes entieres comprenant des 
35 peaux, de la pulpe et des noyaux contenant des amandes, par exemple des olives, 

des drupes de palmiers a huile et des avocats, caracterise en ce qu'il comprend : 
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a) au moins un dispositif de prechauffage ou chauffage (20) des drupes 
entieres (1) realisant un chauffage ou prechauffage limite a l'eau contenue dans la 
pulpe, de preference comprenant des moyens de chauffage a l'aide d'emetteurs 
micro-ondes, de preference dans des conditions evitant sensiblement l'oxydation, 

> notamment principalement des anti-oxydants naturels de la pulpe ; 

b) au moins une enceinte fermee d'evaporation rapide ou quasi- 
instantanee d'au moins une partie de l'eau contenue dans les pulpes des drupes 
entieres, dans des conditions evitant sensiblement l'oxydation, notamment 
principalement des anti-oxydants naturels contenus dans la pulpe, ladite 

0 evaporation rapide ou quasi-instantanee realisant une destructuration physique des 
tissus cellulaires de la pulpe avec decollage ou amorce de decollage de ces tissus 
cellulaires destructures relativement aux peaux et noyaux ; 

c) au moins un dispositif (42-52) de separation physique et de ; 
recuperation d'une part (en 58-100) des pulpes essentiellement exempte des ( . 

5 noyaux et avantageusement des peaux ; d'autre part (en 92-94-96) des noyaux 
essentiellement exempts de la pulpe, avantageusement avec les peaux, de 
preference dans des conditions evitant sensiblement l'oxydation ; ce dispositif de 
separation physique etant de preference dispose dans ladite enceinte fermee ; 

d) au moins un dispositif de separation (160, 170, 172, 174) etde 
20 recuperation de l'huile de la pulpe recuperee, essentiellement exempte de l'huile du 

noyau, et contenant les anti-oxydants naturels de la pulpe des drupes, ainsi 
qu'avantageusement d'une pate de la pulpe sensiblement deshuilee ; 

e) avantageusement au moins un dispositif de separation des peaux 
d'une part et des noyaux d'autre part, apres eventuel sechage avec 

25 avantageusement au moins un dispositif de broyage ou cassage mecanique des 
bois des noyaux dans des conditions maintenant l'integrite de l'amande contenue 
dans les noyaux, cette amande restant entiere dans son epiderme ; et au moins un 
dispositif de separation mecanique des bois des noyaux d'une part des amandes, 
d'autre part. 

30 f) avantageusement au moins un dispositif d'extraction de l'huile 

contenue dans lesdites amandes separees, par exemple un dispositif de pression, 
avec recuperation d'une part de l'huile d'amande d'une part et recuperation d'un 
tourteau d'autre part qui peut de preference etre soumis a un dispositif d'extraction 
d'un principe actif amer qui, dans le cas du traitement d'olives, est denomme 

35 oleuropeine. 
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12. Appareil selon la revendication 11, caracterise en ce que le 
dispositif de prechauffage ou chauffage (20) des drupes entieres (1) comprend des 
moyens de chauffage a l'aide d'emetteurs micro-ondes qui sont prevus pour 
realiser un echauffement de l'eau contenue au moins dans la pulpe des drupes a 

5 une temperature comprise entre 80 et 90°C ; de preference l'enceinte fermee 
precitee ou chaque dispositif precite etant tel que defini a Tune quelconque des 
revendications 2 a 10. 

13. Huile de pulpe de drupacees et en particulier de l'olive de purete 
amelioree, caracterisee en ce qu'elle est essentiellement exempte d'huile de noyaux 

10 contenue dans l'amande, en ce qu'elle contient les antioxydants naturels presents 
dans l'huile d'olive, notamment en etant preparee a l'abri de l'oxydation, en 
particulier a l'abri de I'oxygene de l'air, cette huile de pulpe d'olive etant 
susceptible d'etre obtenue par le procede de traitement tel que defini a l'une 
quelconque des revendications 1 a 1 0 ou par I'appareil de traitement d'olive tel que 

15 defini a la revendication 11 ou 12. 

14. Huile de pulpe de drupacees et en particulier des olives selon la 
revendication 13, caracterisee en ce qu'elle contient aussi au moins en partie les 
composes les plus volatils de l'odeur naturelle du fruit, ou aromes, notamment en 
ayant ete reintroduits dans l'huile finale, cette huile de pulpe contenant de 

20 preference, la majeure partie des polyphenols naturels, et du tocopherol present 
dans le fruit frais entier ; avantageusement la pure huile de pulpe d'olive presente 
une acidite exprimee en acide oleique inferieure a 1 % apres 2 ans de stockage a 
temperature ambiante, de preference une acidite exprimee en acide oleique 
inferieure a 0,7 g/ 100 g d'huile d'olive, apres 2 ans de stockage a temperature 

25 ambiante. 

15. Huile d'amandes de drupacees et en particulier des olives, telle que 
susceptible d'etre obtenue par la mise en oeuvre du procede selon l'une quelconque 
des revendications 1 a 10 ou de I'appareil selon la revendication 11 ou 12, 
avantageusement aromatisee avec au moins une partie des aromes naturels de la 

30 pulpe recuperes. 

16. Pate de pulpe de drupacees et en particulier des olives telle que 
susceptible d'etre obtenue par le procede selon l'une quelconque des 
revendications 1 a 10, ou par le procede selon la revendication 11 ou 12, 
avantageusement aromatisee avec au moins une partie des aromes naturels de la 

35 pulpe recuperes. 




26 



17. Composes aromatiques volatils ou aromes recuperes des drupes et 
en particulier des olives, des drupes du palmier a huile ou des drupes d'avocat tels 
que susceptibles d'etre obtenus par le procede selon l'une des revendications 1 a 10 
ou par l'appareil selon la revendication 11 ou 12. 
5 18. Utilisation de l'huile de pulpe des drupes et en particulier de I'olive 

telle que definie a la revendication 12 ou 13, ou de l'huile d'amande des drupacees 
et en particulier de I'olive selon la revendication 14, comme produit alimentaire, 
cosmetique ou pharmaceutique. 

19. Utilisation de la pate de pulpe des drupes et en particulier de 
10 I'olive telle que definie a la revendication 15, fraiche, partiellement sechee ou 

deshydratee , et sensiblement deshuilee ou comportant toute son huile, comme 
aliment notamment pour l'alimentation humaine ou animale apres desamerisation. 

20. Utilisation des bois des noyaux, comme combustible, ou pour la 
fabrication d'un abrasif ou d'une charge, avantageusement apres micronisation 

15 mecanique, ces bois etant de preference tels qu'obtenus par le procede selon l'une 
des revendications 1 a 10 ou par l'appareil de traitement selon la revendication 11 
ou 12. 

21. Utilisation du tourteau d'amande comme source alimentaire et de 
principe actif tel qu'obtenu selon l'une des revendications de 1 a 10 ou par 

20 l'appareil de traitement selon la revendication 1 1 ou 12. 
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Diagramme process/produit 
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